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DATES : DU 29 MARS AU 2 AVRIL 2010 - 4 JOURS - (SEMAINE 13)

LIEU DE FORMATION : ENILBIO - BP 70049 - 39801 POLIGNY CEDEX

CREMES GLACEES , GLACES ET
SORBETS : APPROFONDISSEMENT
TECHNIQUE

OBJECTIFS GENERAUX

A TI’issue de la formation, les stagiaires devront

« FEtre capables de connaitre les ingrédients (laitiers et non laitiers) et leurs fonctionnalités
dans les cremes glacées, glaces ¢t des sorbets.

« FEtre capables de maitriser et d’appliquer les_principes de. raisonnement des mix de
cremes glacees, glaces, sorbets et des produits allegés (diminution de la quantité en
sucres, maticre grasse, stabilisants).

 Etre cega,ables de déterminer les liviers technologiques et les fonctionnalités permettant
de modifier les caractéristiques des produits finig c(1te,x'fure_, vitesse de fonte, equilibre
nutritionnel et sensoriel, aptitutde a la machinabilité, optimisation de rendement...).

« FEtre capables de maitriser et d’appliquer les principes d’allégement des produits.

PUBLIC CONCERNE ET PRE-REQUIS

» Adaptation de 1la formation au guplic concerné ;. Servide R&D des entreprises de cré-
mes glacees, glaces et sorbets et tournisseurs d’intrants.

 Laboratoire de contrdle qualité des entreprises crémes glacées, glaces et sorbets.

MOYENS ET METHODES PEDAGOGIQUES

* Approfondissement des connaissances sur les constituants des ingrédients (fractions
proctiques, glumdlq&les, lipidiques, mingrales et des micro-nutriments) et mises en,
evidence qrathues es fonctionnalités des matiéres premieres utilisées dans les cremes
glacees, glaces et sorbets.

* Equilibrage de mix et mises en oeuvre pratiques de ces formules avec leur caractérisation
(physique, chimique, microbiologique et sensorielle).

* Suivi apres formation.

CONDITIONS DE FORMATION

* Les cours sont encadrés par des experts techniques assurant I’encadrement de cours et de travaux
pratiques dans la Halle de Génie Alimentaire de ’ENILBIO et sur les pilotes de fabrication des
crémes glacées.

OPTIONS

» Une formation “a la carte” peut étre réalisée en site industriel ou a ’ENILBIO.



@ POSITIONNEMENT TECHNIQUE

@ PROGRAMME DE LA FORMATION (ADAPTABLE EN
FONCTION DES BESOINS ET ATTENTES)

Cours theoriques appliqués :

Accuel des stagiaires et presentation du stage.

Réglementation et definition des produits glacés (cremes glacées, glaces, desserts glacés et sorbets).
Possibilites réglementaires pour I'allegement des produits.

Composition en nutriments et fonctionnalités des maticres premicres utilisées dans les differents
produits glacés : ingrédients laitiers, oeufs, sucres et édulcorants, chocolats (ingrédient ou enrobage),
purées de fruits et sauces, inclusions, complexes stabilisants (épaississants, gélifiants, ¢mulsifiants),
protéines, fibres végétales,...

Démonstrations pratiques sur les aptitudes fonctionnelles des nutriments et constituants des matiéres
premigres.

Régles de la formulation des cremes glacees, glaces et sorbets : conception de recettes, mise au point de
produits (application), conséquences de I'allegement des produits sur la qualité des produits finis.
Approfondissement des opérations unitaires permettant la fabrication des produits glacés. Zoom sur les
nouvelles technologies.

Préparation et glacage de crémes glacées, glaces et/ou sorbets avec mise en évidence des variations des
parametres compositions et /ou process (homogénéisation, pasteurisation, maturation et freezer) sur la
qualité des produits finis.

Analyses (physico-chimiques et microbiologiques) pour la caractérisation des mix et produits finis
assocics. Analyse des resultats obtenus pour caractériser les produits finis.

Analyse sensorielle des produits finis et corrélation avec les modifications des paramétres des process

de fabrication.

Interprétations des resultats obtenus et corrélation avec les modifications réalisées (formulation et
PIOCESS).

Perspectives et évolutions dans la fabrication des crémes glacées, glaces et sorbets : nouveaux matériels,

fabrication de produits allégés, substitution potentielle des complexes stabilisants,
Bilan et suivi apres formation,



